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SÍLABO DE HISTORIA DE LA GASTRONOMIA 
 
 I. DATOS GENERALES 
 
1.1 Facultad  : Estudios de la Empresa 
1.2        Carrera profesional : Administración y Servicios Turísticos 
1.3        Tipo de Curso  : Obligatorio 
1.4  Requisito  : Ninguno 
1.5 Ciclo de estudios : III 
1.6 Duración del curso : 18 Semanas 
1.7 Inicio   : 17/08/2009 
1.8 Término  : 19/12/2009 
1.9 Extensión horaria : 4 horas semanales 
1.10 Créditos  : 04 
1.11 Periodo lectivo  : 2009 – 2 
1.12 Docente  : Mónica Zegarra Alva 
     dza@upnorte.edu.pe 
 
      
 
II.   DESCRIPCIÓN Y FUNDAMENTACION 
 
El curso de Historia de la Gastronomía es un curso obligatorio para los alumnos del 3er ciclo 
de la Carrera de Administración y Servicios Turísticos dentro de la Facultad de Estudios de 
la Empresa. 
El curso de Historia de la Gastronomía es el primero curso que es contacto inicial al área de 
Alimentos y Bebidas en lo que respecta al mundo hotelero y restaurantero. El curso se ha 
diseñado a fin de transmitir los aspectos conceptuales e históricos indispensables para el 
alumno se desempeñe solventemente en su vida profesional. Sin embargo, el curso se 
compone también de una serie de experiencias y de historia que lo enriquecen. 
 
 
III. COMPETENCIA 
  
El curso está orientado a proporcionar conceptos básicos e introductorios relacionados al 
distinguir, elaborar, y reconocer la evolución de los alimentos a través de las diferentes 
edades de la historia. 
 
 
 
IV. OBJETIVOS ESPECÍFICOS DEL CURSO 
 
 Aprender  sobre la evolución de la forma de alimentarse desde la prehistoria hasta 
nuestros días. 
 Aprender, comparar y analizar las diferencias culturales  y religiosas y su influencia en las 
costumbres alimenticias de los pueblos 
 Reconocer las principales tendencias gastronómicas de hoy. 
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 Conocer la historia de algunos alimentos básicos y su influencia en el arte culinario de  
nuestros días. 
 Conocer la cultura de los países que más influencia han tenido en la gastronomía moderna 
 
 
V. CONTENIDOS CONCEPTUALES ORGANIZADOS EN UNIDADES TEMÁTICAS 
 
UNIDAD 1: PRE HISTORIA, EDAD ANTIGUA, EDAD MEDIA Y EDAD MODERNA 
Introducción al Curso 
Pre Historia: Materia prima, utensilios y desarrollo técnico antes del fuego 
Pre Historia: Materia prima, utensilios y desarrollo técnico después del fuego 
Edad Antigua: Pueblo egipcio, griego, hebreo y romano 
Edad Media: Materia prima, utensilios y desarrollo técnico 
Edad Moderna: Siglo XIV, XV, XVII y XVIII, América y Asia 
 
UNIDAD 2: INFLUENCIA DE LAS CULTURAS ETNICAS Y RELIGIONES 
Judaísmo: Hebreos e Israel 
Cristianismo: Griegos y Romanos 
Budismo: China 
Hinduismo: India 
Islamismo: Medio Oriente 
España: Católica 
Cultura Maya y Azteca 
Cultura Inca 
 
UNIDAD 3: GASTRONOMÍA PERUANA 
Gastronomía de la Costa: Costa Norte, Costa Centro, Costa Sur 
Gastronomía de la Sierra: Sierra 
Gastronomía de la Selva 
La Gastronomía Peruana en la Actualidad: Cocina Novoandina, Cocina Fusión, 
Cocina Gourmet Peruana 
 
UNIDAD 4: GASTRONOMÍA INTERNACIONAL 
Gastronomía Americana: Estados Unidos, México 
Gastronomía Europea: Francia, España 
Gastronomía Asiática: Japón, China 
 
VI. CONTENIDOS PROCEDIMENTALES 
 
UNIDAD 1: PRE HISTORIA, EDAD ANTIGUA, EDAD MEDIA Y EDAD MODERNA 
Duración: 5 semanas 
Analizan los modos de vida, alimentación, utensilios y conservación en cada una de las 
edades de la pre historia, edad antigua, media y moderna. 
Leer artículos diversos relacionados con la gastronomía en cada una de estas etapas. 
Investigar mitos e historias de la alimentación en sus diversas etapas. 
Visitar a un restaurante tradicional en la ciudad de Trujillo. 
 
 
   
UNIVERSIDAD PRIVADA DEL NORTE 
Facultad de Estudios de la Empresa 
Carrera de Administración y Servicios Turísticos 
 
 
 3 
UNIDAD 2: INFLUENCIA DE LAS CULTURAS ETNICAS Y RELIGIONES. AMERICA EN 
LA GASTRONOMIA 
Duración: 3 semanas 
Aprenden, comparan y analizan las diferentes culturas y su influencia dentro de la 
gastronomía en general. 
Leer  artículos periodísticos para profundizar el conocimiento de la influencia en la 
gastronomía de las diferentes culturas. 
Investigar mitos e historias de la alimentación en diversas culturas 
Reconoce la influencia de las culturas pasadas en la gastronomía nacional. 
Visitar establecimiento de gastronomía diversa e investigar la influencia de las culturas 
diversas en la realización de sus platillos. 
 
UNIDAD 3: GASTRONOMIA PERUANA 
Duración: 4 semanas 
Analiza el desarrollo de la gastronomía peruana en cada una de las regiones y 
subregiones; destacando los platillos típicos y su trascendencia a la gastronomía 
peruana.  
Visitar establecimiento de gastronomía peruana para reconocer los ingredientes y 
preparación de platillos típicos 
 
UNIDAD 4: GASTRONOMIA INTERNACIONAL 
Duración: 3 semanas 
Analiza el desarrollo de la gastronomía internacional en cada una de los continentes e 
identificando la evolución de las principales gastronomías europeas, asiáticas y 
americanas 
Visitar establecimiento de gastronomía internacional para reconocer los ingredientes y 
preparación de platillos típicos 
 
VII. CONTENIDOS ACTITUDINALES 
 
  Responsabilidad individual y colectiva. 
  Disposición a la investigación y a la búsqueda de información adicional. 
  Actitud crítica para el análisis de problemas. 
  Valoración de los conocimientos adquiridos.  
  Disposición al trabajo en equipo. 
  Disposición para recibir críticas del docente y sus compañeros  
  Disposición a ser reflexivos y creativos 
 
 
VIII. METODOLOGÍA GENERAL DEL CURSO 
 
Las principales estrategias son las siguientes: expositivas de manera grupal,  investigación, 
debates, artículos periodísticos. 
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 IX. PROGRAMACIÓN 
 
  
 
Unidad 
 
Semana Temas y Actividades 
 
UNIDAD 1: PRE 
HISTORIA, EDAD 
ANTIGUA, EDAD MEDIA Y 
EDAD MODERNA 
 
 
1 
 
Lineamientos Generales. Terminología Inicial 
2 Pre Historia. Edad Antigua 
3 Edad  Media. Edad Moderna 
4 Edad Contemporánea 
5 Exposiciones Grupales  
 
UNIDAD 2: INFLUENCIA 
DE LAS CULTURAS 
ETNICAS Y RELIGIONES. 
AMERICA EN LA 
GASTRONOMIA 
 
 
6 Judaísmo y Cristianismo. Budismo e Hinduismo 
7 Islamismo. España y América.  
8 Cultura Maya, Azteca e Inca . Visita a restaurante. 
9 
 
 
Examen Medio Ciclo  
UNIDAD 4 : 
GASTRONOMIA 
PERUANA 
 
10 Gastronomía de la Costa 
11 Gastronomía de la Sierra 
12 Gastronomía de la Selva 
13 La Gastronomía Actual en el Perú. Visita a restaurante de comida peruana 
UNIDAD 5 
GASTRONOMIA 
INTERNACIONAL 
 
14 Gastronomía Americana 
15 Gastronomía Europea 
16 Gastronomía Asiática. Visita a restaurante de comida internacional 
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 17 Examen Final 
 18 Examen Sustitutorio 
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X. SISTEMA DE EVALUACIÓN DEL CURSO 
 
 10.1-Evaluaciones 
 
a) Las evaluaciones versarán sobre las unidades de contenido incluidas en el sílabo del curso y 
apuntarán a la medición de la adquisición y transferencia de contenidos, y a la evaluación de la 
eficacia en el logro de los objetivos propuestos en cada unidad. Hay cuatro tipos de 
evaluaciones: 
 
 Evaluación Continua 
 Examen Parcial 
 Examen Final 
 Evaluación Sustitutoria 
 
b) La Evaluación Continua se realiza a través de pruebas que evalúan el proceso de 
aprestamiento, según la metodología descrita en el sílabo. 
c) La nota final de la Evaluación Continua debe ser el promedio de 5 notas (T) como mínimo.  
No es posible la recuperación de ninguna nota parcial de la Evaluación Continua, bajo ningún 
concepto. El cálculo de la nota final de evaluación continua es un promedio ponderado de las 
cinco evaluaciones y equivale al 60% de la nota final del curso. 
d) El peso de cada T es: 
 
EVALUACIÓN PESO (%) ESCALA VIGESIMAL 
T01 10 1,2 
T02 15 1,8 
T03 20 2,4 
T04 25 3,0 
T05 30 3,6 
TOTAL 100% 12 
 
e) Los pesos ponderados de las clases de evaluación son los siguientes: 
 
EVALUACIÓN PESO (%) ESCALA VIGESIMAL 
PARCIAL 20 4 
EC 60 12 
FINAL 20 4 
TOTAL 100% 20 
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